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用いた。使用指示書によると，オリゴ糖の甘味強度はショ糖の1/2であり， 1 日の摂取量は 8  gを限度














り，味，食感，総合評価（とても悪い− 2 〜＋ 2 とても良い）とした。各種料理を評価に必要とする 2
倍量調製し，その中から試食部位が同等のものが，パネリストに提供できるよう配慮し，白皿（直径









表 1 　料理の調製方法（ 1 ／ 2 ）
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しかし，本実験に用いたオリゴ糖製品は 1 日の摂取量が8 gまでと定められていることから，使用す
るオリゴ糖製品の量は，次のようにして求めた。必要なショ糖量の全量を，一旦，オリゴ糖製品量に換
算し，8 gを超える分については，ショ糖で補うこととした（表 1 ）。



















































図 6 	 	オリゴ糖製品を利用した焼き物（フライパ
ン焼き）の官能評価
図 7 　オリゴ糖製品を利用した揚げ物の官能評価
























































3 ） 綾部時芳：腸内環境の新展開と潰瘍性大腸炎─クローン病，難病と在宅ケア　21（ 5 ）：61-64，2015
4 ） 堰圭介，中尾治彦，海野弘之，一色宏之，依田伸生，立原玲子，大内としゑ，猿田秀子，鈴木邦彦，清
水（肖）金忠，近藤しずき：脂質代謝と腸内環境コントロール，臨床栄養　107（ 3 ）：283-288，2005







9 ） HOGENKAMP Astrid, THIJSSEN Suzan, VAN VLIES Naomi, GARSSEN Johan, GARSSEN Johan: 
159臨床調理のためのオリゴ糖を利用したレシピの提案
Supplementing Pregnant Mice with a Specific Mixture of Nondigestible Oligosaccharides Reduces 
Symptoms of Allergic Asthma in Male Offspring. The Journal of Nutrition, 145 (3). 640-646 2015
10） HOGENKAMP Astrid, KNIPPELS Leon MJ, GARSSEN Johan, VAN ESCH Betty CAM, KNIPPELS 
Leon MJ, GARSSEN Johan, VAN ESCH Betty CAM:Supplementation of Mice with Specific 
Nondigestible Oligosaccharides during Pregnancy or Lactation Leads to Diminished Sensitization and 
Allergy in the Female Offspring. The Journal of Nutrition, 145 (5), 996-1002, 2015
11） 松本仲子：平成の食事─その調理方法と料理の喫食頻度─，女子栄養大学紀要，36， 9 -16，2005
12） 早坂千枝子，角野幸子編：調理学実習─献立と調理─，アイ・ケイコーポレーション，神奈川，pp. 18-
253，2003
13） 三輪里子監修：あすの健康と調理，アイ・ケイコーポレーション，神奈川，pp. 36-163，2005
14） 西堀すき江編：食育に役立つ　調理学実習，建帛社，東京，pp. 32-218，2007
15） 宮下朋子編：新　調理学実習，同文書院，東京，pp. 24-216，2009
16） 山崎清子，島田キミエ，渋川祥子，下村道子，市川朝子，杉山久仁子：NEW　調理と理論，同文書院，
東京，pp. 2-557，2013
17） 大越ひろ，神宮英夫：食の官能評価入門，光生館，東京，pp. 34-79，2009
18） 松本仲子：調理と食品の官能評価，建帛社，東京，pp. 29-157，2012
19） 日本フードスペシャリスト協会：新版　食品の官能評価・鑑別演習，建帛社，東京，pp. 15-41，2009
20） 日本官能評価学会：官能評価士テキスト，建帛社，東京，pp. 111-149，2009
21） 松元文子，風間文子：甘味固形食物のかたさと甘さの関係，家政学雑誌，16，388，1965
22） 坂口リツ子，松元文子：食品の触感とうま味との関係についての基礎的研究，家政学雑誌，20，24，
1969
23） Engel「官能検査ハンドブック」107，日科技連，1970

